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(57) Abstract 

According to the invention, at least one enzyme (5) is added to a 
juice (3) consisting of fruit and/or vegetable juice in order to break down 
solids particles present in said juice. The resultant mixture (6) is clarified 
by at least one filtration process so that a clear, solids-free juice fraction 
(21) is produced which contains dissolved juice components, for example 
sugar, acids, vitamins and aromatic substances. The juice fraction (21) is 
filtered by means of a first membrane filter (32), that is a reverse osmosis 
filter. The resultant first retentate (33) is filtered by means of a second 
membrane filter (45), that is a nano filter, such that a second retentate (46) 
is produced. The juice fraction (21) is highly concentrated in a gentle 
manner by the gradual filtration processes using the two membrane filters 
(32, 45) at low temperatures. Formed from the second retentate (46) is 
a highly concentrated high-quality juice concentrate (47) which contains 
all the substances dissolved in the juice (3) and in the juice fraction (21) 
in a practically unchanged state and in at least approximately the same 
proportions as in the clear juice fraction (21). 

(57) Zusammenfassung 

Beim Verfahren wird einem Frucht- und/oder Gemusesaft mindestens 
ein Enzym (5) zum Aufschliessen im Saft (3) enthaltener Feststoffteilchen 
zugefugt. Das dadurch gebildete Gemisch (6) wird durch mindestens cine 

Klarfiltration geklart so dass eine Ware, feststofffreie Saftfraktion (2 1 ) entsteht, die gelbste Saftkomponenten, bcispiclsweise Zucker, Sauren, 
Vitamine und Aromastoffe enthalt. Die Saftfraktion (21) wird mit einem ersten Membranfilter (32), namlich einem Urn kehrosmosen Iter 
filtriert Das dabei entstehende. erste Retentat (33) wird mil einem zweiten Membranfilter (45), namlich einem Nanofilter fiUnert, so dass 
ein zweites Retentat (46) entsteht. Die Saftfraktion (21) wird durch die stufenweisen Filtrationen mit den beiden Membranfiltern (32, 45) bei 
niedricen Temperature.! stark und schonend konzentriert. Aus dem zweiten Retentat (46) wird ein hochkonzentriertes, eine hohe Quahtat 
aufweisendes Saftkonzentrat (47) gebildcl. das alle im Saft (3) und in der Saftfraktion (21) gelosten Stoffe in praktisch unverandertcm 
Zustand mindestens annahemd mit den gleichen Anteils-Verhaltnisscn enthalt wie die klarc Saftfraktion (21). . 
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Verfahren zum Verarbeiten , insbesondere Konzentrieren, von 
Frucht- und/oder Gemusesaft sowie Anlage zur Durchfuhrung des 

Verf ahrens 



5 

B E S CHRE I BUNG 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Verarbeiten, 
insbesondere Konzentrieren, von Frucht- und/oder Gemusesaft. 

10 

Es ist bekannt, Fruchtsaft zur Konzentrierung zu 
erhitzen, so dass ein Teil des im Saft enthaltenen Wassers 
verdampft und ein Saf tkonzentrat zuriickbleibt . Bei einem der- 
artigen Konzentrierungsverf ahren entweichen jedoch mit dem 

15 Wasserdampf oft auch geloste, leichtf luchtige Saftkompo- 

nenten, beispielsweise Aromastoffe. Ferner werden gewisse im 
Saf tkonzentrat verbleibende Saf tkomponenten, beim Erhitzen 
verandert oder ganz zerstort, so dass das Konzentrat, wenn es 
beispielsweise spater fur seine Verwendung wieder verdunnt 

20 wird, nicht mehr die gleichen gelosten Komponenten enthalt 

wie der ursprungliche Saft und dementsprechend oft auch einen 
anderen Geschmack und/oder eine andere Farbe hat. 

Aus der US 5 403 604 A sind Verfahren zum Fraktionieren 
25 von Saft bekannt bei denen ein Saft mit einem Ultrafilter 
filtriert das durch dieses hindurch gelangende Permeat mit 
einem Nanofilter filtriert wird, so dass ein Retentat mit 
einer erhohten Zuckerkonzentration und ein Permeat mit einer 
verkleinerten Zuckerkonzentration gewonnen wird. Das bei der 

30 Nanof iltration entstehende Permeat wird dann eventuell noch 
einer Umkehrosmose unterzogen. Ferner wird ein Teil des 
Retentats der Ultrafiltration dem Retentat der Nanof iltration 
beigefugt und dadurch als Produkt ein Gemisch mit einem 
grossen Verhaltnis zwischen Zuckergehalt und dem Sauregehalt 

35 gebildet . 
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Diese Verfahren sind - wie schon erwahnt - zum Fraktio- 
nieren, nicht zum Konzentrieren von Fruchtsaft vorgesehen und 
haben den Nachteil, dass die bei den verschiedenen Filtra- 
tionen gewonnenen Retentate nur relativ geringe Zuckerkon- 
zentrationen haben. Mit den aus der US 5 403 604 A bekannten 
Verfahren ware es auch praktisch kaum moglich oder mindestens 
sehr schwierig, einen Saft stark zu konzentrieren, weil sonst 
bei der Filtration ein extrem grosser osmotischer Druck ent- 
stehen wiirde, der wiederum nur mit einem entsprechend hohen 
Druck uberwunden werden konnte . Ferner weichen die Verhalt- 
nisse zwischen den Zucker- , Saure- und Aromakonzentrationen 
der gemass der US 5 403 604 A gebildeten Produkte stark von 
a en verhaltnissen der entsprechenden Konzentrationen des 
urspriinglichen Safts ab, was oft unerwiinscht ist . 

Der Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrunde, ein Ver- 
fahren zum Verarbeiten, insbesondere Konzentrieren, von 
Frucht- und/oder Gemiisesaft zu schaffen, das ermoglicht, 
Nachteile der bekannten Verfahren zu vermeiden. Dabei wird 
insbesondere ausgehend von der US 5 403 604 A angestrebt, die 
Konzentration mindestens einer gelosten Saf tkomponente , ins- 
besondere des beispielsweise in Form von Glucose und/oder 
Fructose und/oder Sucrose im Saft vorhandenen Zuckers, mog- 
lichst stark zu vergrossern, wobei die Konzentrierung 
schonend und wirtschaf tlich durchfuhrbar sein soli und zudem 
im Bedarfsfall ermoglicht werden soli, die Konzentrationen 
von alien gelosten Stoffen des urspriinglichen Safts ungefahr 
gleich stark zu vergrossern. 

Diese Aufgabe wird erf indungsgemass durch ein Verfahren 
mit den Merkmalen des Anspruchs 1 gelost . 
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Die Erfindung betrifft ferner eine Anlage zur Durchfuh- 
rung des Verfahrens, wobei die Anlage gemass der Erfindung 
die Merkmale des Anspruchs 16 aufweist . 

5 Fur die Durchfuhrung des Verfahrens werden mehrere 

Filtrationen durchgef uhrt , bei denen verschiedenart ige 
Membranf ilter mit verschiedenen Durchlassigkeiten bzw. Ruck- 
halt evermogen verwendet werden. Es sollen hier daher einige 
Bemerkungen zu verschiedenen Arten von Membranf ilter n und 
10 Membranf iltrationen eingefiigt werden. Bei der Membran- 
f iltration kann zwischen Mikrof iltration (MF) , Ultra- 
filtration (UF) , Nanof iltration (NF) und Umkehrosmose (RO - 
Abkurzung von „ Reverse Osmosis") unterschieden werden. Eine 
Mikrof iltrationsmembran halt Teilchen zuruck, deren Grossen 
15 mehr als ungefahr 0,1 p bis 10 \im betragen, wahrend geloste 
Stoffe durchgelassen werden. Eine Ultraf iltrationsmembran 
kann auch kleinere Teilchen und geloste organische Stoffe mit 
hohem Molekulargewicht zuruckhalten, wobei die Trenngrenze in 
einem Molekulargewichtsbereich zwischen ungefahr 1000 oder 
20 2000 und einigen 100 '000 Dalton liegt. Die Molekulargewichts - 

Trenngrenze einer Nanof iltrationsmembran betragt etwa minde- 
stens 100 Dalton, hochstens 2000 Dalton und beispielsweise 
meistens 200 Dalton bis 1000 Dalton. Eine Nanof iltrations- 
membran kann dement sprechend auch geloste organische Stoffe 
25 mit ziemlich niedrigem Molekulargewicht zuruckhalten. Dagegen 
werden geloste anorganische Stoffe, beispielsweise Salze, von 
einer Nanof iltrationsmembran mehr oder weniger vollstandig 
durchgelassen. Eine Umkehrosmosemembran kann eine Molekular- 
gewichts -Trenngrenze haben, die deutlich unter 500 und sogar 
30 unter 100 Dalton liegt. Eine Umkehrosmosemembran kann auch 
geloste anorganische Stoffe, beispielsweise Kochsalz, d.h. 
Natiumchlorid (NaCl) , zu einem grossen Teil zuruckhalten. 
Hierzu ist jedoch anzumerken, dass die Durchlassigkeiten bzw. 
Riickha It evermogen der Membranen nicht nur von den Teilchen- 
35 grossen und/oder Molekulargewichten, sondern vor allem bei 
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den Umkehr osmose- und Nanofiltrationsmembranen auch von der 
Art der Stoffe, Molekiile und Ionen, deren chemischen und 
physikalischen Eigenschaf ten, deren Wechselwirkung mit der 
Membran und - wie noch naher dargelegt wird - verschiedenen 
5 Verf ahrensparametern abhangig sind. 

Bei den Mikro- und Ultraf iltrationsmembranen werden die 
Durchlassigkeiten noch ziemlich weitgehend durch die engsten 
Stellen der Poren und die Teilchen- bzw. Molekiilgrossen 

10 bestimmt. Diese beiden Membranarten werden daher auch als 

Porenmembranen bezeichnet . Dagegen wird die Stof f trennung bei 
den Nanofiltrationsmembranen ziemlich stark und bei den Um- 
kehrosmosemembranen noch starker durch Losungs- und Diffu- 
sionsvorgange bestimmt, so dass die Ruckhaltevermogen dieser 

15 Membranen stark von der Loslichkeit und vom Diffusions - 

verhalten der gelosten Stoffe abhangig sind. Die Nanofiltra- 
tionsmembranen werden daher auch als fiber gangsmembranen 
zwischen Poren- und Lo s 1 i chke i t smembr anen bezeichnet. Die 
Umkehrosmosemembranen bilden dann Loslichkeitsmembranen . 

20 

Die Membranen, insbesondere die Nanof iltrations- und 
Umkehrosmosemembranen werden haufig durch ihr prozentuales 
Ruckhaltevermogen fur mindestens einen bestimmten chemischen, 
gelosten Stoff charakterisiert . Das Ruckhaltevermogen einer 

25 Membran hangt dabei von der Art des gelosten Stoffs und ver- 
schiedenen anderen Parametern, insbesondere der Zusammen- 
setzung, der Konzentration, dem pH-Wert sowie der Temperatur 
der zu f iltrierenden Losung und der Druckdif f erenz ab, die 
zwischen der zu f iltrierenden Losung und dem von der Membran 

3 0 durchgelassenen Permeat und also zwischen den zwei Raumen 

vorhanden ist, die an die beiden einander abgewandten Seiten 
der Membran angrenzen. Das Ruckhaltevermogen hangt ferner von 
der Konzentration und somit auch von der Permeatausbeute ab, 
bei welcher die Messung durchgefiihrt wird. Die 

3 5 Permeatausbeute wird beispielsweise in Gewichtsprozenten 
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angegeben, wobei sich die letzteren auf das Gewicht der Menge 
bzw. Charge einer dem Filter zum Filtrieren zugefiihrten 
Losung beziehen. 

5 Gemass der Erfindung wird eine Saftfraktion mit einem 

ersten Membranf ilter filtriert und das dabei entstehende, 
erste Retentat mit einem zweiten Membranf ilter filtriert, so 
dass ein zweites Retentat entsteht . Die Membran des zweiten 
Membranf ilter s hat beim Filtrieren einer wassrigen Natrium- 

10 chloridlosung vorzugsweise ein kleineres Riickhaltevermogen 

fur Natriumchlorid (NaCl) als die Membran des ersten Membran- 
filters. Die Riickhaltevermogen der beiden Membranen sollen 
dabei selbstverstandlich bei gleichen Messbedingungen und 
Verfahrensparametern, also insbesondere bei gleichen Natrium- 

15 chloridkonzentrationen, pH-Werten sowie Temperaturen der zu 
f iltrierenden Losungen, bei gleichen Driicken der zu filtrie- 
renden Losungen sowie Permeate und dementsprechend bei glei- 
chen Druckdif f erenzen zwischen den Losungen und Permeaten und 
bei gleichen Permeatausbeuten gemessen werden. 

20 

Das erste Membranf ilter besteht vorzugsweise aus einem 
Umkehrosmosef ilter und ist vorzugsweise derart ausgebildet, 
dass es beim Filtrieren einer wassrigen Natriumchloridlosung 
mit einer Natriumchloridkonzentrat ion von 1 g/1, einem pH- 

2 5 Wert von 7 und einer Temperatur von 20° C bei einer Druck- 

differenz von 2 Mpa zwischen der zu f iltrierenden Natrium- 
chloridlosung und einem beim Filtrieren entstehenden Permeat 
sowie bei einer Permeatausbeute von 10 Gew% fur Natrium- 
chlorid ein Riickhaltevermogen von mindestens 95% hat. Das 

3 0 erste Membranf ilter kann dann bei der Durchfiihrung des erfin- 

dungsgemassen Verfahrens fiir vorzugsweise in der Saftfraktion 
geloste Zuckerarten, wie Glucose und/oder Fructose und/oder 
Sacharose, ein Riickhaltevermogen von mindestens 98% aufwei- 
sen. 
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Das zweite Membranf ilter besteht vorzugsweise aus einem 
Nanofilter und ist vorzugsweise derart ausgebildet, dass es 
beim Filtrieren einer wassrigen Glucoselosung mit einer 
Glucosekonzentration von 50 g/1, einem pH-Wert von 7 und 
einer Temperatur von 20° C bei einer Druckdif f erenz von 5 Mpa 
zwischen der zu f iltrierenden Glucoselosung und einem beim 
Filtrieren entstehenden Permeat sowie bei einer Permeat- 
ausbeute von 10% fur Glucose ein Ruckhaltevermogen von min- 
destens 25% und hochsten 85% hat . 

Die dem ersten Membranf ilter zugefiihrte, vorzugsweise im 
wesentlichen klare, d.h. im wesentlichen f eststof f -f reie 
Saftfraktion enthalt mindestens eine geloste Komponente des 
Safts, die bei den Membranf i It rat ionen im ersten und zweiten 
Membranf ilter in zwei Schritten konzentriert wird. Bei den 
zum Konzentrieren dienenden Filtrationen mit den Membran- 
filtern muss jeweils ein osmotischer Druck iiberwunden werden, 
der von den Konzentration der bzw. aller gelosten Saftkompo- 
nente(n) auf den beiden Seiten der Membranen der Membran- 
f ilter abhangig ist. Da die Konzentrierung auf zwei Stufen, 
d.h. Membranf iltrationen, aufgeteilt ist und da das fur die 
zweite Filtration verwendete, zweite Membranf ilter zudem vor- 
zugsweise ein kleineres Ruckhaltevermogen hat als das fur die 
erste Filtration verwendete, erste Membranf ilter , ermoglicht 
d as erfindungsgemasse Verfahren, die mindestens eine geloste 
Saf tkomponente bei relativ geringen, bei den Membranf iltern 
vorhandenen Drucken stark zu konzentrieren. 

Die Saftfraktion und das erste Retentat konnen fur die 
Filtrationen im ersten bzw. zweiten Membranf ilter mit Drucken 
beaufschlagt werden, die vorzugsweise hochstens 18 Mpa und 
vorzugsweise mindestens 6 Mpa betragen. 

Der Frucht- und/oder Gemiisesaft und die dem ersten 
Membranf ilter zugefiihrte Saftfraktion enthalten normalerweise 
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gelosten Zucker, beispielsweise mindestens eine der Zucker- 
arten Glucose, Fructose, Sucrose. Der Zuckergehalt einer aus 
einem Fruchtsaft gebildeten, klaren, dem ersten Membranf ilter 
zugefiihrte Saftfraktion betragt normalerweise mindestens 5 
5 sowie hochstens ungefahr 25 Brix-Grad. Das Verfahren ist 

insbesondere zum Verarbeiten und Konzentrieren von Saft von 
einer Art oder von mehreren Arten von tropischen und/oder 
subtropischen Friichten, beispielsweise Passionsf ruchten 
und/oder Mangos und/oder Bananen und/oder Ananas und/oder 
10 Lychees und/oder Zitrusf ruchten vorgesehen. Eine durch Klaren 
von Passionsf ruchtsaft gebildete, klare Saftfraktion hat 
normalerweise einen Zuckergehalt von 10 bis 15 Brix-Grad. Bei 
der mittels des ersten Membranf liters durchgef uhrten 
Filtration wird aus dem vom ersten Membranf ilter zuriick- 
i5 gehaltenen, ersten Retentat ein Vorkonzentrat gebildet, 

dessen Zuckergehalt vorzugsweise mindestens 25 Brix-Grad und 
beispielsweise 30 bis 40 Brix-Grad betragt. Bei der 
Filtration des vorzugsweise mindestens im wesent lichen aus 
erstem Retentat bestehenden Vorkonzentrats mit dem zweiten 
20 Membranf ilter kann die Konzentration des gelosten Zuckers 
durch das Verfahren derart erhoht werden, dass der Zucker- 
gehalt des zweiten Retentats und eines aus diesem gebildeten 
Saf tkonzentrats vorzugsweise mindestens 30 Brix-Grad, besser 
mindestens 40 Brix-Grad oder noch besser sogar mindestens 
25 ungefahr 50 Brix-Grad, aber vorzugsweise hochstens ungefahr 
70 Brix-Grad und zum Beispiel 50 bis 60 Brix-Grad betragt. 

Ein Frucht- oder Gemusesaft enthalt normalerweise minde- 
stens eine geloste bzw. dissozierte Saure sowie mindestens 

30 einen gelosten Aromastoff , mindestens ein gelostes Vitamin 
und meistens mehrere Sauren und/oder Aromastoffe und/oder 
Vitamine. Ferner kann der Saft mindestens einen gelosten 
Farbstoff enthalten. Der Saft und alle aus diesem gewonnenen, 
zur Bildung des zweiten Retentats sowie Saf tkonzentrats die- 

3 5 nenden Zwischenprodukte werden bei alien zur Gewinnung des 
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Safts und zur Bildung des zweiten Retentats aus dem Saft die- 
nenden Vorgangen auf Temperaturen gehalten, die vorzugsweise 
hochstens 50° C, besser hochstens 30° C oder sogar nur hoch- 
stens 20° C und vorzugsweise mindestens 5° C betragen. Die 
Selektivitaten der zum Konzentrieren mindestens einer gelo- 
sten Saf tkomponente dienenden Membranf ilter und die Verfah- 
rensparameter konnen beispielsweise derart festgelegt werden, 
dass alle oder mindestens fast alle im Saft und/oder in der 
dem ersten Membranf ilter zugefuhrten Saftfraktion gelosten 
Komponenten bzw. Stoffe des Safts auch im zweiten Retentat 
enthalten sind und dass die Verhaltnisse zwischen den Antei- 
len der verschiedenen gelosten Stoffe bzw. Komponenten im 
urspriinglichen Frucht- und/oder Gemusesaft, in der genannten 
Saftfraktion und im zweiten Retentat ungefahr gleich gross 
sind. Das zweite Retentat kann dann insbesondere auch minde- 
stens annahernd alle Art en und mindestens annahernd die 
gesamten Mengen der im urspriinglichen Saft gelosten Sauren, 
Aromastoffe, Vitamine und sonstige Stoffe enthalten. Wenn das 
aus zweitem Retentat gebildete Saf tkonzentrat spater fur 
seine Verwendung beispielsweise mit Wasser verdunnt wird, 
kann dadurch eine Fliissigkeit gebildet werden, die dem 
urspriinglichen Saft in bezug auf die Zusammensetzung und den 
Geschmack sehr ahnlich ist und kaum von einem natiirlichen, 
f rischgepressten Frucht- und/oder Gemusesaft unterschieden 
werden kann. Das erf indungsgemasse Verfahren ermoglicht aber 
die wirtschaf tliche Herstellung von hochkonzentriertem 
Frucht- und/oder Gemiisesaf tkonzentraten mit einer hohen, 
bisher kaum erreichten Qualitat, die auch neue Verwendungs- 
moglichkeiten eroffnet. 

Die aus dem zweiten Retentat gebildeten Saf tkonzentrate 
miissen fur ihre Verwendung oft langere Zeit gelagert und/oder 
weit transportiert werden. Dies trifft besonders im Fall zu, 
wenn die Saf tkonzentrate aus tropischen und/oder subtropi- 
schen Friichten in der Nahe der entsprechenden Pflanzungen 
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hergestellt werden . Die hohe Konzentrat ion eines aus zweitem 
Retentat bestehenden Saf tkonzentrats ermoglicht, bei dessen 
Lagerung und Transport erhebliche Kosten einzusparen. 

5 Es besteht auch die Moglichkeit, die Selektivitat der 

Membranen der verwendeten Membranf ilter derart zu wahlen und 
das Verfahren derart durchzuf iihren, dass das zweite Retentat 
vor allem nur noch eine einzige oder nur einige ausgewahlte, 
geloste Komponente (n) des Saf ts und der dem ersten Membran- 
10 filter zugefiihrten Saf tf raktion enthalt . Man kann beispiels- 
weise vorsehen, dass das zweite Retentat mindestens annahernd 
alien im urpsriinglichen Saft vorhandenen Zucker, aber hoch- 
stens wenig Saure und/oder hochstens wenig Aromastoffe ent- 
halt . 

15 

Der Erf indungsgegenstand wird nachfolgend anhand in der 
Zeichnung dargestellter Ausf uhrungsbeispiele erlautert . In 
der Zeichnung zeigt 

20 die Fig. 1 ein vereinf achtes Flussdiagramrn eines Verf ah - 

rens zum Verarbeiten, insbesondere Konzentrieren von Saft und 

die Fig. 2 einen Teil eines Flussdiagramms einer Variante 
des Verf ahrens . 

25 

Das Verfahren kann zum Beispiel chargenweise gemass dem 
in der Fig. 1 dargestellten Flussdiagramrn durchgefiihrt wer- 
den, das auch schematisch dargestellte Teile und Vorrich- 
tungen einer Anlage zur Durchfiihrung des Verf ahrens zeigt. 

3 0 Fur die Durchfuhrung des Verf ahrens wird aus einer Charge von 
zu verarbeitenden Friichten, beispielsweise Passionsf riichten, 
durch Zerkleinern ein Brei 1 gebildet. Dieser wird einer 
Abscheidevorrichtung 2, beispielsweise einer Zentrifuge oder 
einem Dekanter, zugefuhrt und dabei von groben Feststoff- 

35 teilen befreit, so dass ein Saft 3 entsteht. Dieser ist aus- 
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schliesslich pflanzlichen Orsprungs und weist eine Fliissig- 
keit - d.h. eine wassrige Losung - und in dieser dispergierte 
Feststof f teilchen, insbesondere Fruchtmarkteilchen, auf . Die- 
sem ursprunglichen, rein pflanzlichen Saft 3 wird in einer 
5 Auf bereitungs- und Mischvorrichtung 4 mindestens ein Enzym 5 
zugefiihrt. Die Vorrichtung 4 besitzt beispielsweise einen 
Tank und eine schematisch angedeutete Ruhrvorrichtung, so 
dass das Enzym 5 gut mit dem Saft 3 vermischt werden kann . 
Das Enzym 5 dient zum Auf schliessen von im Saft enthaltenen 
10 Feststof f teilchen, insbesondere Fruchtmarkteilchen und kann 
zum Beispiel aus dem unter der Mar kenbe z e i c hnung PECT1NEX 
ULTRA SP-L von der Firma Novo Nordisk erhaltliche Enzym 
bestehen . 

15 Das aus dem ursprunglichen Saft 3 und dem Enzym 5 gebil- 

dete Gemisch wird wahrend einer gewissen Verweilzeit im Tank 
der Vorrichtung 4 belassen und aufbereitet, wobei die in 
Wasser loslichen Bestandteile des Fruchtmarks mindestens zum 
grossten Teil auf geschlossen werden. Dabei entsteht ein 

20 Gemisch 6, das eine wassrige Losung und in dieser suspen- 
dierte Feststof f teilchen aufweist. Das Gemisch 6 enthalt 
mindestens eine geloste Zuckerart , beispielsweise Glucose 
und/oder Fructose und/oder Sucrose. Das Gemisch enthalt 
ferner mindestens eine geloste, d.h. dissozierte Saure und 

25 beispielweise mehrere solche. Das Gemisch 6 enthalt ferner 

mindestens einen gelosten Aromastof f und beispielsweise meh- 
rere verschiedene geloste Aromastof fe und auch ein oder meh- 
rere Vitamin (e) . 

30 Das Gemisch 6 wird in der Klar-Filtriervorrichtung 11 

mindestens einer Klarf iltration unterworfen und zuerst einer 
Fest/Flussig-Trennvorrichtung 12 zugefiihrt. Diese besteht zum 
Beispiel aus einer Filterpresse , die Mittel zur Drucker- 
zeugung sowie mindestens ein Filtertuch aufweist. Das Gemisch 

35 wird von der Trennvorrichtung 12 einer Kuchenf iltration 
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unterzogen und in eine durch das Filtertuch hindurch- 
fliessende, vorgeklarte Saftfraktion 13 und ein feststof f- 
haltiges Retentat 14, d.h. einen Filterkuchen getrennt, 
welcher der Trennvorrichtung 12 von Zeit zu Zeit entnommen 
5 wird. Die vorgeklarte Saftfraktion 13 wird einem Tank 15 

zugefiihrt. Aus dem Tank 15 wird eine mindestens zum Teil aus 
der vorgeklarten Saftfraktion 13 bestehende Saftfraktion 16 
mit einer Pumpe 17 einem Klar-Membranf ilter 18 zugefiihrt und 
in dieser einer Querstrom-Membranf iltrat ion unterzogen. Das 

10 Klar-Membranf ilter 18 besitzt eine Membran, die zum Beispiel 
als Mikrof iltrationsmembran oder als Ultraf iltrationsmembran 
ausgebildet ist, so dass die Saftfraktion 16 einer Mikro- 
filtration (MF) bzw. einer Ultrafiltration (UF) unterzogen 
wird. Die Membran des Klar-Membranf ilters 18 halt bei der 

15 Filtration der vorgeklarten Saftfraktion 16 mindestens anna- 
hernd alle in diesem vorhandenen Feststof f teilchen sowie 
Mikroorganismen, wie zum Beispiel Hefen, zuruck. Das im Mem- 
branfilter 18 anfallende Retentat 19 wird in den Tank 15 
zuriickgeleitet und in diesem mit der vorgeklarten Saft- 

2 0 fraktion 13 vermischt . Das dabei entstehende Gemisch wird 

dann wahrend einer gewissen Zeitdauer im Querstrom durch das 
Klar-Membranf ilter 18 umgewalzt. Die sich dabei im Tank 15 
ansammelnden Feststoffe konnen von Zeit zu Zeit zusammen mit 
im Tank 15 vorhandener Fliissigkeit als feststof fhaltiges 

2 5 Retentat 2 0 aus dem Tank 15 abgeleitet werden. 

Das das Klar-Membranf ilter 18 passierende Permeat ist im 
wesentlichen klar und frei von dispergierten Feststof f teil- 
chen sowie mindestens annahernd keimfrei und wird als klare 

3 0 Saftfraktion 21 einem zu einer Konzentrierungsvorrichtung 25 

gehorenden Tank 26 zugefiihrt. Wenn der Tank 26 eine Charge 
der klaren Saftfraktion 21 enthalt , wird aus dem Tank 26 eine 
Saftfraktion 27 abgeleitet und zur Vorkonzentrierung mittels 
einer Pumpe 2 8 einem Umkehrosmosef ilter und/oder ersten 
3 5 Membranf ilter 32 der Konzentrierungsvorrichtung zugefiihrt und 
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im Querstrom durch dieses hindurchgeleitet . Das vom ersten 
Membranf ilter bei einer ersten Membranf iltration, d.h. einer 
Umkehrosmose (RO) , zuriickgehaltene , erste Retentat 33 wird 
wieder in den Tank 26 zuruckgeleitet . Das vom ersten Membran- 
5 filter 32 durchgelassene , erste Permeat 35 gelangt in einen 
Tank 3 6 und kann von Zeit zu Zeit von diesem abgeleitet wer- 
den. Das vom ersten Membranf ilter 3 2 in den Tank 2 6 zuriick- 
fliessende, erste Retentat 33 wird im Tank 26 mit der vorher 
in diesen eingeleiteten, klaren Saftfraktion 21 vermischt. 

10 Wie noch erlautert wird, kann zeitweise auch noch ein zweites 
Permeat 4 8 in den Tank 3 6 eingeleitet und eventuell in diesem 
mit der klaren Saftfraktion 21 vermischt werden. Die im Tank 
26 enthaltene Saftfraktion wird nun wahrend einer gewissen 
Zeitdauer im Querstrom durch das erste Membranf ilter 3 2 hin- 

15 durch umgewalzt. Die vom Tank 26 zum ersten Membranf ilter 32 
gepumpte Saftfraktion 23 besteht dement sprechend am Anfang 
des Vorkonzentrierungsvorgangs einer im Tank 26 vorhandenen 
Saftfrakt ions -Charge beispielsweise zum grossten Teil oder 
ausschliesslich aus der von der Klar-Filtriervorrichtung 11 

2 0 zugef iihrt en, klaren Saftfraktion 21 und hat ungefahr oder 
genau die gleiche Zusammensetzung wie diese . Beim Umwalzen 
der im Tank 2 6 enthaltenen Saftfraktion wird der Anteil des 
in dieser enthaltenen ersten Retentats 33 sukzessive grosser, 
wobei auch die Konzentration dieser Saftfraktion steigt. 

25 

Wenn die im Tank 26 enthaltene Saftfrakt ions -Charge die 
vorgesehene Konzentration hat und mindestens annahernd voll- 
standig aus dem vom ersten Membranf ilter 33 zuruckgehaltenen 
ersten Retentat 33 besteht, wird sie als Vorkonzentrat 38 

30 einem Tank 42 zugef iihrt . Aus diesem wird eine anfanglich aus 
dem Vorkonzentrat 38 und damit im wesentlichen aus erstem 
Retentat bestehende Saftfraktion 43 mittels einer Pumpe 44 
einem Nanof ilter und/oder zweiten Membranf ilter 45 der Kon- 
zentrierungsvorrichtung 2 5 zugef iihrt und im Querstrom durch 

35 dieses hindurchgeleitet. Die Saftfraktion 43 wird dabei vom 
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zweiten Membranf ilter 45 einer zweiten Membranf iltration, 
d.h. einer Nanof iltration (NF) , unterzogen. Das vom zweiten 
Membranf ilter 45 zuriickgehaltene , zweite Retentat 46 wird in 
den Tank 42 zuruckgeleitet . Die im Tank 42 enthaltene Saft- 
5 fraktion wird nun im Querstrom durch das zweite Membranf ilter 

45 umgewalzt. Das anfanglich im Tank 42 enthaltene Vorkon- 
zentrat und/oder erste Retentat 3 8 wird dabei mit dem zweiten 
Retentat 46 vermischt und sukzessive durch dieses ersetzt. 
Dabei wird das Vorkonzentrat 3 8 konzentriert . Wenn die im 

10 Tank 4 2 enthaltene Saft fraktion nach einer gewissen Umwalz- 
Zeitdauer mindestens zum grossten Teil aus zweitem Retentat 

46 besteht, wird sie als Saf tkonzentrat 47 aus dem Tank 42 
abgeleitet. Das Saf tkonzentrat 47 bildet das Hauptprodukt des 
Verfahrens. Das beim Konzentrieren des Vorkonzentrats das 

15 zweite Membranf ilter 45 passierende, bereits erwahnte, zweite 
Permeat 48 wird wieder dem Tank 22 zugef iihrt . Wenn eine 
Charge des Vorkonzentrats 3 8 vom Tank 26 in den Tank 42 
geleitet wurde, kann eine neue Charge der klaren Saftfraktion 
21 in den Tank 2 6 geleitet werden. Das beim Konzentrieren 

2 0 einer Charge des Vorkonzentrats 3 8 entstehende zweite Permeat 
4 8 wird dann beispielsweise vom Verarbeiten der zweiten 
Charge der klaren Saftfraktion 21 an im Tank 26 mit der 
neuen, d.h. jeweils nachsten Charge der klaren Saftfraktion 
21 vermischt und zusammen mit dieser vom ersten Membranf ilter 

2 5 3 2 vorkonzentriert . 

Das erste Membranf ilter 32 und das zweite Membranf ilter 
45 besitzen eine erste bzw. zweite Membran. Die beiden 
Membranf ilter 32, 45 und ihre Membranen haben verschiedene 

3 0 Ruckhaltevermogen, die vorzugsweise in den in der Einleitung 

angegebenen Bereichen liegen. Als Membran fur das erste Mem- 
branf ilter 32, d.h. das Umkehrosmosef ilter , kann zum Beispiel 
eine Membran des Typs FILMTEC TW30 verwendet werden. Als 
Membran fur das zweite Membranf ilter 45, d.h. fur das Nano- 
35 filter, kann zum Beispiel eine Membran des Typs FILMTEC NF 70 
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verwendet werden. Membranen dieser Typen sind von der Filmtec 
Corp., einer Tochterf irma von The Dow Chemical Company er- 
haltlich. 

5 Die fur die Filtrationen mit dera Membranf ilter 18 der 

Klar-Filtriervorrichtung 11 und mit den Membranf iltern 32, 45 
der Konzentriervorrichtung 31 erf orderlichen Driicke konnen 
mindestens zum Teil mit den Pumpen 17, 28 und 44 erzeugt 
werden und in den in der Einleitung genannten Bereichen 
10 liegen. Im ubrigen konnen fur die Forderung der verschiedenen 
Zwischenprodukte und/oder fur die Druckerzeugung in den 
Membranf iltern 18, 32, 45 noch zusatzliche, im Flussdiagramm 
nicht gezeichnete Pumpen vorhanden sein. Der Saft 3 und die 
verschiedenen Zwischen- und/oder Nebenprodukte konnen 
15 notigenfalls voriibergehend in den verschiedenen Tanks 

gelagert werden, wobei der Inhalt der Tanks mit schematisch 
in der Fig. 1 angedeuteten Ruhrvorrichtungen geruhrt und 
durchmischt werden kann. 



20 



Der Saft und die aus diesem gebildeten Zwischenprodukte 
konnen eventuell wahrend der verschiedenen Verf ahrensschritte 
und bei der Zwischenl age rung in den Tanks mit nicht gezeich- 
neten Heiz- und/oder Kuhlvorrichtungen erwarmt und/oder ge- 
kuhlt werden. Der Brei 1, der Saft 3 und alle aus diesem 
25 gewonnenen, zur Bildung des Saf tkonzentrats 4 7 dienenden 

Zwischenprodukte, das Saf tkonzentrat 47 selbst und auch die 
anderen beim Verfahren anfallenden Nebenprodukte wurden wah- 
rend des ganzen Verfahrens und insbesondere bei alien zur 
Bildung des zweiten Retentats 46 und des im wesentlichen aus 
30 solchem bestehenden Saf tkonzentrats 47 dienenden Verfahrens- 
schritten auf Temperaturen gehalten, die in den in der Ein- 
leitung genannten Bereichen liegen. Zudem sind das zweite 
Retentat 4 6 und das Saf tkonzentrat 47 ja infolge der Filtra- 
tion mit dem Membranf ilter 18 im wesentlichen steril und 
35 brauchen daher nicht noch durch Erhitzen steril gemacht 
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werden. Bei der Herstellung des zweiten Retentats 46 sowie 
des im wesentlichen aus solchem bestehenden Saf tkonzentrats 
4 7 finden daher keine Erhitzungen statt # welche temperatur- 
empfindliche Saf tkomponenten, wie etwa Arornastoffe und/oder 
5 Vitamine, zerstoren oder die Qualitat sowie den Geschmack des 
als Hauptprodukt bestimmten Saf tkonzentrats in anderer Weise 
beeintrachtigen konnten. 

Das als Hauptprodukt vorgesehene Saf tkonzentrat 4 7 kann 
10 beispielsweise ohne Zugabe von Konservierungsmittel und bei 

nur leichter Kiihlung oder sogar ohne solche transportiert und 
wahrend einer gewissen Zeitdauer gelagert werden. Das minde- 
stens annahernd alle gelosten Saf tkomponenten des Safts 3 und 
der klaren Saftfraktion 21 enthaltende Saf tkonzentrat 47 kann 
15 fur seine Verwendung dann beispielsweise mit Wasser verdiinnt 
werden und als Getrank dienen. 

Die beiden f eststof f haltigen Retentate 14 und 20 konnen 
als Nebenprodukte fur verschiedene Zwecke, beispielsweise fur 

2 0 die Bildung von Nahrungsmitteln und Getranken dienen. Die 

beiden f eststof f haltigen Retentate 14 und 20 konnen bei- 
spielsweise als Zusatze bei der Herstellung verschiedener 
Nahrungsmittel , wie Speiseeis, Yoghurt, Cremen und derglei- 
chen verwendet werden. 

25 

Das erste Permeat 35 besteht zutn grossten Teil aus 
Wasser, kann aber beispielsweise noch ein wenig Saure ent- 
halten und kann beispielsweise als Nebenprodukt zur Bildung 
eines Getranks oder als Reinigungsf liissigkeit verwendet 

3 0 werden. 

Ferner kann man die verschiedenen anfallenden Produkte 
oder Fraktionen von diesen als Zusatze zu kosmetischen 
Produkten, wie Par f urns und/oder Haut cremen, und/oder fur 
3 5 pharmazeutische Produkte verwenden. 



BNSDOCID: <WO 9824331 A 1_I_> 



PCT/EP97/06404 

WO 98/24331 

16 



10 



15 



20 



25 



30 



35 



Das zweite Permeat 48 kann man beispielsweise noch einen 
kleinen Anteil von Zucker und/oder anderen gelosten Saftkom- 
ponenten enthalten, die durch die Ruckfuhrung in den Tank 26 
und iiber diesen zum ersten Membranf ilter 32 zuruckgewonnen 
werden konnen. Eventuell kann das zweite Permeat 48 jedoch 
nur zum Teil oder iiberhaupt nicht zum Membranf ilter 32 
zurvickgefuhrt und zum Teil oder vollstandig als Nebenprodukt 
verwendet werden. 

Die in der Fig. 2 gezeichnete Konzentrierungsvorrichtung 
50 besitzt die auch bei der in der Fig. 1 gezeichneten Kon- 
zentrierungsvorrichtung 25 vorhandenen Telle, namlich die 
Tanks 26, 36, 42, die Pumpen 27, 44, das erste Membranf ilter 
32 und das zweite Membranf ilter 45 sowie noch eine zusatz- 
liche Klarfiltrationsstufe mit einem Tank 51, einer Pumpe 53 
und einem Klarfilter 54. Das letztere ist als Mikro- oder 
Ultraf ilter ausgebildet. Unter gewissen Umstanden kann die 
klare Saftfraktion 21 bei der Filtration im ersten 
Membranf ilter 32 wieder etwas getriibt werden, so dass das 
erste Retentat 33 dispergierte Feststof f teilchen enthalt . 
Damit das vom Nanofilter und/oder zweiten Membranf ilter 45 
zuruckgehaltene, zweite Retentat 46 nicht auch trub wird, 
kann das Vorkonzentrat 3 8 aus dem Tank 26 statt direkt dem 
Nanofilter zuerst dem Tank 51 der Klarfiltrationsstufe zuge- 
fuhrt werden. Die aus dem Tank 51 abgeleitete, anfanglich 
mindestens zum grossten Teil aus dem Vorkonzentrat 38 beste- 
hende Saftfraktion 52 wird von einer Pumpe 53 zum Klarf ilter 
54 gepumpt und im Querstrom durch dieses hindurchgeleitet . 
Das vom Klarfilter 54 bei der Mikro- oder Ultrafiltration 
(MF/UF) zuruckgehaltene Retentat 55 wird in den Tank 51 
zuriickgeleitet und mit dem in diesem vorhandenen, triiben 
Vorkonzentrat 3 8 vermischt . Die im Tank 51 enthaltene 
Saftfraktion wird dann wahrend einer gewissen Zeitdauer durch 
das Klarfilter 54 hindurch umgewalzt. Dabei sammeln sich im 
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Tank 51 Feststoffe an, die von Zeit zu Zeit zusammen mit im 
Tank 51 vorhandener Fliissigkeit als f eststof f haltiges 
Retentat 56 aus dem Tank 51 abgeleitet . Dieses f eststof f- 
haltige Retentat 56 kann dann als Nebenprodukt fur ahnliche 
5 Zwecke wie die f eststof fhaltigen Retentate 14 und 20 verwen- 
det werden . Das durch das Klarfilter 54 hindurch gelangende, 
von diesem geklarte Permeat 57 wird dem Tank 42 zugefuhrt. 
Das geklarte Permeat 57 wird dann mit dem zweiten Membran- 
filter 45 analog konzentriert , wie es anhand der Fig. 1 fur 
10 das Vorkonzentrat 38 beschrieben wurde . 

Das Verfahren kann noch in anderer Weise geandert werden. 
Beispielsweise kann die aus einer Filterpresse 12 bestehende 
Fest -/Flussig-Trennvorrichtung weggelassen und das Gemisch 6 
"l5 aus der Auf bereitungsvorrichtung 4 direkt dem Tank 15 zuge- 
fuhrt werden. Ferner kann der Saft statt chargenweise konti- 
nuierlich verarbeitet und konzentriert werden. 
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P ATENTANS PRUCHE 



1. Verfahren zum Verarbeiten, insbesondere Konzentrieren 
von Frucht- und/oder Gemusesaft (3), wobei eine flussige, 
5 mindestens eine geloste Komponente des Safts (3) enthaltende 
Saftfraktion (23) mit einem Membranf liter (32 filtriert wird, 
so dass ein vom Membranf ilter (32) zuriickgehaltenes Retentat 
(33) die mindestens eine geloste Komponente in hoherer Kon- 
zentration enthalt als die Saftfraktion (23), dadurch gekenn- 
10 zeichnet, dass vom genannten, ersten Membranf ilter (32) 

zuriickgehaltenes, erstes Retentat (33) mit einem zweiten 
Membranfilter (45) filtriert wird, so dass dieses ein zweites 
Retentat (46) zuriickhalt, in dem die mindestens eine, geloste 
Komponente in noch hoherer Konzentration vorhanden ist als im 
15 ersten Retentat (33) . 

2. Verfahren nach Anspruch 1 dadurch gekennzeichnet, dass 
das zweite Membranfilter (45) bei gleichen Verf ahrenspara- 
metern ein kleineres Riickhaltevermogen fur in gelostem 
20 Zustand in einer zu f iltrierenden, wassrigen Losung enthal- 
tenes Natriumchlorid hat als das erste Membranfilter (32) . 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeich- 
net, dass der verwendete Saft (3) eine Fliissigkeit und in 
dieser vorhandene Feststof f teilchen aufweist, dass dem Saft 
(3) mindestens ein Enzym (5) zum Auf schliessen der Feststoff- 
teilchen zugefiigt wird und ein dadurch gebildetes Gemisch (6) 
einer Klarf iltration unterzogen und dadurch in die genannte, 
im wesentlichen f eststof f -f reie Saftfraktion (23) und in min- 
destens ein f eststof fhaltiges Retentat (14, 19) getrennt 



25 



30 



wird. 



4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, 
dass das Gemisch (6) bei der Klarf iltration einer Querstrom- 
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filtration mit einer Mikrof i It rat ionsmembran oder einer 
Ultraf iltrationsmembran unterzogen wird. 

5. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, 
5 dass der Saft bei der Klarf iltration vor der Querstromf il- 

tration einer mittels einer Fest-/Flussig-Trennvorrichtung 
4 (12) , beispielsweise einer Filterpresse , durchgef xihrten 

Kuchenf iltration unterzogen wird. 

10 6. Verfahren nach einer der Anspriiche 1 bis 5, dadurch 

gekennzeichnet, dass der Saft (3) und alle aus diesem gewon- 
nenen, zur Bildung des zweiten Retentats (46) dienende Zwi- 
schenprodukte (6, 13, 16, 19, 21, 23, 33, 38 43, 52, 55, 57) 
bei alien zur Gewinnung des Safts (3) und zur Bildung des 

i5 zweiten Retentats (46) aus dem Saft (3) dienenden Vorgangen 
auf Temperaturen von hochstens 50° C und beispielsweise min- 
destens 5° C gehalten wird. 

7. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch 
20 gekennzeichnet, dass das verwendete erste Membranf ilter (32) 

ein Umkehr osmose f ilter ist und dass das zweite verwendete 
Membranf ilter (46) ein Nanof ilter ist. 

8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch 

25 gekennzeichnet, dass das verwendete, erste Membranf ilter (32) 
derart ausgebildet ist, dass es beim Filtrieren einer wassri- 
gen Nat iumchloridlosung mit einer Natriumchloridkonzentration 
von 1 g/1, einem pH-Wert von 7 und einer Temperatur von 20° C 
bei einer Druckdif f erenz von 2 Mpa zwischen der zu filtrie- 

3 0 renden Natriumchloridldsung und einem beim Filtrieren entste- 
henden Permeat sowie bei einer Permeatausbeute von 10 Gew.% 
fur Natriumchlorid ein Riickhaltevermogen von mindestens 95% 
hat . 
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9 verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 8 , dadurch 
gekennzeichnet, dass das verwendete zweite Membranf liter (45) 
derart ausgebildet 1st, dass es beim Filtrieren einer wassrx- 
gen Glucoselosung mit einer Glucosekonzentration von 50 g/1. 
einem pH-Wert von 7 und einer Temperatur von 20° C bei einer 
Druckdifferenz von 5 Mpa zwischen der zu f iltrierenden 
Glucoselosung und einem beim Filtrieren entstehenden Permeat ( 
sowie bei einer Permeat ausbeute von 10 Gew.% fur Glucose em 
Ruckhaltevermogen von mindestens 25% und hochstens 85% hat. 

10 Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 9, dadurch 
gekennzeichnet, dass die Saftfraktion (21) und das erste 
Retentat (33) fur die Filtrationen mit dem ersten bzw. zwex- . 
ten Membranf liter (32, 45) mit Drucken beaufschlagt werden, 
i die hochstens 18 MPa und zum Beispiel mindestens 
6 MPa betragen. 

H verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 10, dadurch 
gekennzeichnet, dass ein beim Filtrieren des ersten Retentats 
0 (33) das zweite Membranf liter (45) passierendes Permeat (48) 
wieder dem ersten Membranf liter (32) zugefuhrt und von diesem 
filtriert wird. 

12 verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 11. dadurch 
, 5 gekennzeichnet, dass das erste Retentat (33) vor seiner FU- 
' traticn mit dem zweiten Membranf liter (45) noch einer Mrkro- 
filtration (MF) Oder ultrafiltration (UF) unterzogen wird und 
dass das bei der Mikro- Oder ultrafiltration durchgelassene 
Permeat (57) dann dem zveiten Membranfilter (45) zugefuhrt 
30 wird. 

13 verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 12, dadurch 
gekennzeichnet, dass die saftfraktion (23) als ge!6ste Kompo- 
nente Zucker, beispielsweise in Form von Glucose und/oder 
35 Fructose und/oder Sucrose, enthalt und dass die Konzentratron 
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des Zuckers bei den Membranf iltrationen mit dem ersten und 
zweiten Membrantilter (32, 45) derart erhoht wird, dass das 
zweite Retentat (46) einen Zuckergehalt von mindestens 
30 Brix-Grad, vorzugsweise mindestens 40 Brix-Grad und bei- 
spielsweise mindestens ungefahr 50 Brix-Grad, jedoch vorzugs- 
weise hochstens ungefahr 70 Brix-Grad auf weist . 

14. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 13, dadurch 
gekennzeichnet , dass die Saftfraktion (21) mindestens eine 
Saure als geloste Komponente aufweist und dass die Membran- 

f iltrationen mit dem ersten und zweiten Membranf ilter (32, 
45) derart durchgef uhrt werden, dass mindestens der grosste 
Teil der bzw. jeder in der Saftfraktion (21) vorhandenen 
Saure in das zweite Retentat (46) gelangt . 

15. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 14, dadurch 
gekennzeichnet, dass der Saft von tropischen und/oder subtro- 
pischen Friichten, beispielsweise von Passionsf riichten 
und/oder Mangos und/oder Bananen und/oder Ananas und/oder 
Lychees und/oder Zitrusf riichten gewonnen wird. 

16. Anlage zur Durchfuhrung des Verfahrens nach einem der 
Anspruche 1 bis 15, mit einem Membranf ilter (32) und Mitteln, 
urn die Saftfraktion (21) derart dem Membranf ilter (32) 
zuzufiihren, dass dieses das erste Retentat (33) bildet, 
dadurch gekennzeichnet, dass zusatzlich zum genannten, ersten 
Membranf ilter (32) noch ein zweites Membranf ilter (45) und 
Mittel vorhanden sind, urn das erste Retentat (33) derart dem 
zweiten Membranf ilter (45) zuzufiihren, dass dieses das zweite 
Retentat (46) bildet. 
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